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Lasagne

250
gr. di stobá mulá

250
gr. di karni porko mulá

1
siboyo grandi, di chòp

2
taki di sèlder merikano, di slais fini

1
wòrtel, raspa fini

2
tenchi di konofló, di chòp fini

25
gr. di manteka

2
kuchara di zeta di oleifi

1
bleki di tomati di chòp, 800 gram


salu i peper

1
kuchara di Italian seasoning

1
paki di 250 gr. di lasagne

50
gr. di manteka

50
gr. di ariña di pan

2
kùp di vollemelk

150
gr. di keshi raspa

Preparashon:

Pone manteka i zeta keinta. Agregá siboyo, sèlder merikano, wòrtel i konofló. Laga nan hasa un ratu. Agregá karni i lag’é kushi bon durante 5 pa 10 minüt. Agregá tomati (ku su awa), peper, salu i Italian seasoning. Brua tur kos bon i lag’é kushi pa e sous seka poko. Pone un wea ku poko awa ku un tiki zeta di oleifi riba kandela. Ora e awa kuminsá herebé ta pone e lasagne djus un ratu (un par di sekònde) den e awa i saka nan dòp nan den awa friu i pone nan banda di otro riba un sèrbètè di kushina muhá.

Pa e sous blanku nos ta pone e manteka dirti den un wea riba kandela. Agregá e ariña di pan i keda drei bon ku un batidó di webu. Lag’é kushi un ratu. Despues ta agregá e lechi tiki tiki i keda drei bon. Lag’é kushi sosegá durante 3 minüt. Pone un tiki salu ku peper. Hunta un forma di pairèks ku ta karga 2 liter di líkido ku manteka. Pone un la di lasagne, un la di karni, un la di bechamelsaus i stroi keshi ariba. E delaster la mester ta e sous ku keshi. Hinka e forma den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu : 400° F / 200º C


Tempu: ±20 minüt.

Pa mas reseta dushi wak riba nos website: www.desireegourmet.com  
